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El pa nostre, de cada dia ... 
Del primer pa, al pa deis pobres 
Dcs de fa lIn s 8.000 anys que es 
té consta ncia, gracies als estudi s 
a rqu co lóg ics, que e ls hum a ns 
hem trans fo rma t ce rea ls en fa ri -
na i fa rina en pa ; és ciar qu e no es 
tractava d ' un pa com el que avui 
mcn gem sin ó u na massa cuit a, 
se nsc fermentar, un a me na de 
ga leta, que va succe ir al consum 
ini cia l que era menjar gra torra l. 
Aq ucst fel. el de me njar pa de 
fa rin a dc cc' rea l, tra nscendenta l 
pcr a la hi stó ria de la humanitat , 
VJ SlI ccCÍ r pcr primera vegada a 
la regi ó del Creixe nt Fe rtil. entre 
els riu s Tigri s i Eufrates i la Medi -
tcr ra ni a, on els cerea ls i les lI egu-
minoscs si lvestres crei xien amb 
abunda ncia . 
L'observació co ntinu ada del 
cicle dei s cc rea ls i les lI egum ino -
ses VJ fe r adon a r a ls humans de 
les moltes poss ibili ta ts d 'obt en ir 
a li me nt s a pa rtir de dese nvo lu -
par k s tccn iquesag ríco les. La re-
vo lucic'l neolíti ca va fer un pas 
cndavan t cspecta culara Egip te i 
Mcsopo ta mi a, q uan a l'e n lO rn 
de I'any 4000 aC, quan els page-
sos d'aq uestes va lls van a ugmen-
ta r la producció gracies a la int ro-
du cció de so fi sti ca des tecn iqu es 
de regadiu . La in ve nció de l pro-
cés de fLT me nt ació de l pa s'a tri-
bue ix, j ustament , als egipcis ca p 
a l 2600 aC. Tot i qu e fou aquí on 
va n aparCixe r els o ficis relacio -
na ts amb el procés de conserva-
ciú i elaboració d 'aliment s (sa laó 
de pei x, la produ cció de beg ud es 
Jlco h<'J li ques com ce rvesa i vi, la 
produ cció d'oli d 'o li va i de sesa m 
per a l consum hum a i per a la il -
I um i nació dei s t em pies i hab i ta t-
ges, i la to rrefacció de ce rea ls), 
I'a pari ciú de is oficis de forners i 
fl equcrs se mbl a que va haver 
eI 'espera r mo lt ssegles, finsa I'a r-
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ribada de la civ ilització romana. 
Pe r a ixo, la tasca de moldre e l 
bla t i de fe r e l pa va se r, durant 
mol ts anys, una lasca domesti ca 
en mans de les dones pageses. 
Fou a les ciutats de la ba ixa edat 
mitj ana on es va ge ne ralitzar el 
cos tum d'ana r a pastar i coure el 
pa en fo rns col·lectius regu lats per 
ordinacions, amb I'objectiu d'evi-
tar frau s, e l més fr eqüent deis 
quals era la barreja de ce rea lsa mb 
altres productes . El pa blanc era 
elm és va lora t i elm és ca e men-
tre que el pa d'o rdi i el de mili eren 
co nsid e rat s pa de is pobres; e n 
te mps difíci ls, de mi se ri a i de 
gue rres, e nca ra hi havia un pa 
més pob re, elm estall , fet amb la 
ba rreja de dife re nt s ce rea ls a ls 
qua ls fin s hi tot s' hi afegien ser-
rad ures ! La docum entació infor-
ma de diferents tipus de pans se-
go ns les fo rm es i e l procés de 
cocció: les fogasses (pa rodó i pla) , 
pa prim, bescuit (cuit dues vega-
des i que era el pa deis mariners i 
deis so ldats), o per exemple, pa 
mofl e t, molt poc cu il. Només les 
cases més riq ues de les ci utats dis-
posave n de fo rn i. seguint la tra-
di ció mil ·lena ri a deis nu cli s ur-
ban s ten ien forns púb li cs on la 
resta d 'habita nts hi podi en cou-
re el pa, i f1 equ es on el ven ien. A 
pages, el forn no fou mai un lu xe, 
sin ó una pe\a essencial de totes 
les lI ars. 
El pa no era un aliment com-
pl eme nta ri com e l co nside rem 
a ra, sinó un aliment central , pre-
sent a totes les ta ul es i es menja-
va a mb a lguna cosa d 'aco mpa-
nya ment - pa i companalge-com el 
fo rmat ge, la ceba o la ca nsa lada. 
Amb tol. els ce rea ls es consumi -
e n també d 'a ltres man eres: bar-
reja ts amb la sopa pertal s'espes-
sir el brou, en fo rma de semoles 
o pastes, sobretot fideus que des 
Repartiment del pa deis 
pobres davant I'església de 
Sant Francesc (Berga). 
COLUCC!O J. CARRERAS 
del s. XV II foren molt populars. 
Una altra mane ra de menjar ce-
rea ls fou, a partir del s. XVIII, la 
pasta de maca rrons, que es va n 
conve rtir en un plat de lu xe. Amb 
tot, no podelll obli da r que el pa és 
el pa , i per tant sin onilll de Ill en-
jar i d'a li ment (1). Joan Amades, 
a la seva Historia i //egendes de Bar-
celona , expli ca que a la Ba rce lona 
de fin a ls de l XVIII i co me n\a-
men ts de l XIX, qua n es va comen-
\ ar a genera litza r el consulll de la 
patata, ho va fer ent re les c1a sses 
populars i se I'a nomenava , el pa 
deIs pobres. 
La hi storia del pa es ta Íntima-
men t Ili gada a la hi sto ri a de la 
humanitat i nomésca l recordar la 
gran quantitat de gue rres q ue 
s' han fet per aconsegu ir terrilO-
ri s es tra teg ics, bona pan de is 
qua ls eren te rres de conreu . La 
hi sto ri a del pa també esta relaci-
onada directame nt amb la hi sto-
ri a de les re li gions, especialment 
a la reli gió cristi ana que neix en 
el si de la civilit zació romana, ce -
rea li sta i expa nsioni sta perexce l·-
lencia. La relació és tal que, pas-
sa ts mi l anys de l na ixe ment del 
cri stia ni sme, el pretext per aj us-
tifi ca r el Cisma entre l'Esg lés ia 
d 'O rient i la de Roma fou I'ús de 
pa azim -sense sa l- pe r a la con-
fecció de les hóst ies, a ltrament 
dit es pa d '¿mgel. 
I també reco rdar un altre pa 
illlpo rtant en les cultures cri sti a-
nes occide ntals, el pa deIs pobres, 
re lacio na t directa ment amb els 
Franciscan s i amb la fi gura de 
Sant Anto ni de Padua , la festa del 
qual secelebra el 13dej un y. Des 
de I'an y 16 19 es varen fe r molt 
populars e1 s 13 d imarts de Sa nt 
Antoni i I'anomenat padelspobres, 
que consist ia en u na a Imoi na de 
pa en record d 'un miracle. Aquest 
cost u m, el de dona r el pa s' escam-
pa arreu al s. XIX de la m a de 
Louise Bouffier de Tolon (2). 
Fi ns al tri omf de la revo lu ció 
indu st ri al, i més concre tamen t de 
la revo lu ció agríco la, la histori a 
cs ta plena de crisis de subsisten-
ci cs qu e arriben a punt s culmi -
nant s en els anomenats rebombo-
ri-,"delpo . L'ú ltim eI 'aqu es tsesclats 
de Vi ll lencia popul ar aba ns ele 
I'arribael a ele la inelustri alit zació 
es va viure a Ba rce lona, lambé a 
Vi c i a Mat aró , I'any 1789 - I'a n y 
de la Re vo lu ci() Fra ncesa-; to t i 
que va impress ionar molt els ca -
talan s eI 'aqu ell s temps, Josep 
Font ana (3) considera que fou un 
ele tan ts aldarull s el e subsisl cnci-
es, com els que es produ'ien amb 
freq¡i encia arreu eI 'Europa eles de 
rei a seglcs. Pero la fam , la man-
ca , en elefiniti va, de ce rea ls, ha 
marca t també la histori a recent. 
de la ma de les guerres i ele les 
posl guerres . 
Del blat a la farina: el procés tra-
dicional de la molta i la feina deis 
moliners 
Cap a 18000 aC els cerea ls es va n 
comcn \"ar a co nsumir en form a 
de farina graciesa I'úsel ' una el e les 
primeres cines- maquina in ve n -
tada pels huma ns: el molí de ma, al 
qual scguí. a partir del 3000 aC 
el molí rot atori, que no és res m és 
que una de les molt es apli cacio ns 
dc l gran in vent de la roela , i q ue 
amb pe tit es va ri ant s es va man-
tenirin variablc fin sa la inven ció 
del mo lí ele cilin elres a m itj an s. 
XIX. Fo ren els eg ipcis i els meso -
potam ics els q ue va n perfecciona r 
aque st elem ent al engin y aug-
men tant - ne le s elim ensi on s i 
apront ant I'energia ele sa ng; els 
nou s nlOlin s, ele jumenraria, as-
so li ren un ni ve ll al t ele elesenvo-
lupament a I'epoca roma na qu e 
fou ta mbé qua n es com en<;a ren a 
con st ruir els rno/ins hidrau/ics o 
d'ai!jlltl , que es va n esca mpar ar-
rC l! de l ' Europa meel ieva l cri sti a-
na i mu sulman a. A les zones on 
el ven t bufava i bufa amb for\"a i 
rq;u larit at. opt aren pels mol ins 
de ve n\. 
Pa de blat de I'edat del 
bronze, trobat al poble 
lacustre de Corcelletes 
(Su'issa) i que es va 
fabricar a l'entorn de I'any 
1000 aC. Tot i la seva 
antiguitat es conserva 
intacte. ARXIUARB 
Pel que fa a Ca talun ya i al Ber-
gueela, I'esluel i i el cone ixemenl 
deis molin s fari ners fa an ys qu e 
ha dem os tral la impo rt an cia 
eI 'aq uesta activitat i la gran quan-
titat de moli ns hidrau li cs qu e es 
va n co nstruir, el es ele I'epoca me-
d ieva l fin s al s. XV III. Aquesta 
mateixa rev ista ha pub li ca t mollS 
anicles sobre el tema, que també 
ha es tal objecte d'es tu di i pub li-
cació en la col ·lecció els L1ibres de 
I'Ámbil (4). 
Pa per a una societat industrial 
Els ca nv is tecn o log ics que fan 
poss ible el pas el els moli ns t rad i -
cionals a les moelern es farineres 
es proelu eixen a comen<;a ments 
del s. XIX, i són conseqüencia di-
recta de la urgent necess itat eI 'ob-
tenir gran s quan tit ats de farina 
per fer pa i, per tant, aliment ba-
sic per a la pobla ció u rbana que 
no pa rava el e créixe r des ele m itja n 
s. XV III. quan nei x a Anglaterra, 
la Revo lu ció Inelu stri al. 
11· lustració 4: Dibui x de Jordi 
Ba llonga que m OS lra un seguit el e 
m o lin s el e peelra m og uts per la 
for<;a d 'una maqu ina ele va po r. 
Els m oli ns hielrauli cs nom és 
pod ien m oldre un s tres m esos 
I 'a n y ele manera co n t ínu a, i la 
resta de I'a n y en funci ó el e la ca-
pacitat d'emmaga tzemalge de la 
bassa; la societat inelustrial. que 
generava grans concentracions 
urbanes i un espectacu larcrci xe-
m ent demograric. no podia el e-
pendre de la m olta lrael iciona l, 
perq ue el pa era un producle ba-
sic per apa ivagar la fam física i la 
fam revo lu cionari a. Con scienls 
ele I' important negoci qu e com -
ponava la proelu cció el e pa, I'a ny 
1856 els ge rm ans Co uzinet , de 
proba ble origen franees, conslil u-
ú en, amb eli sse t socis més, la In-
duslrial Harinera Barcelonesa, la 
prim era i més modern a farin era 
de t 01 Espa n ya, que disposava ele 
24 pare lls el e moles mogudes per 
una maquina de va por de 250 Cv. 
Aquesta gran farin era es va cons-
truir a la Sag rera , és a dir a I'ú l -
tim lram de la I'a nomen ada ca r-
relera de Ribes, abans eI'enlrar al 
terlll e municipal de Sanl And reu, 
i al peu el e la línia ferri a qu e s'es -
lava cons l ruint i que havia d'unir 
Ba rcelona -lOt pa ssan t per L1 eiela, 
Saragossa i Osca-a mb les coma r-
q u es b laderes el e la Sega rra, 
Esquema d'un molí hídraulic 
medieval de la riera de Merles. El 
molí hidraulic per a moldre el gra, 
substitut del molí de sang que 
era mogut per esclaus o animals, 
va representar un deis 
desenvolupaments tecnológics 
més importants de I'edat mitjana. 
Es va convertir en un element 
quotidia en les comunitats 
pageses de I'alta edat mitjana i 
es va construir al peu de rius, 
rieres i torrents de tota l'Europa 
cristiana. Pel que fa al Bergueda, 
la riera de Merles és un deis 
cursos fluvials on hi ha més 
restes arqueológiques i 
documentals de la seva 
existencia. Aquest excel ·lent 
dibuix hipotetic il·lustra molt bé 
I'estructura d'un petít molí 
altmedieval amb tots els seu s 
elements: el casal moliner, el 
molí, la resclosa i la peixera. 
L'acompanya un dibuix de les 
parts del molí i un mapa de 
localització deis molins fariners 
de la riera de Merles. 
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Aquest dibuix de Jordi Ballonga 
mostra un seguit de molins de 
pedra moguts per la forga d 'una 
maquina de vapor. Aquests 
molins fariners, que foren els 
primers que es van fer servir amb 
I'energia produ'ida per una 
maquina de vapor, es eoneixien 
també amb el nom de "molins de 
foe". En lIoes on maneava el 
earbó era més faci l fer-Ios 
funcionar amb un altre tipus 
d 'energia, eom per exemple 
I'energia hidrauliea; aquest és el 
eas del molí de les Flors de 
Saldes. 
l'U rge ll , e l Seg ri a i la L1it e ra, el 
Somont ano i els Monegros (5). 
Les modernes farineres 
A pa rtir de 188 1 s' insta l·l a ren a 
Es pa nya les prime res fa rin e res 
modernes, és a dir, a mb molins de 
ci lindres, sistema desenvo lu pa t a 
I' impe ri a ust ro hongares des de 
I' any 1837 ; fo ren I'e mpresa 
Vil/arroya y Caslel/ano, prop de 
Saragossa e l 188 1, la Harinera 
Bnlenr de Pa lm a de Ma ll o rca i 
Parera iGuardiola de Sa nt Man í de 
Provcn \"a ls I'an y 1882 (6). Pe r 
qll e fo u tan impo rt ant el proce-
di men t a ust rohonga res? Perq ue 
cs t raCia d ' un procedim e nt de 
netcja , condicionament, molta i 
ensacada de la fa ri na tota Imen t 
indust ria l ca pa\" de prod uir grans 
quantit atselc fa rina. En quecon-
sis tcix aq ll es t sistema? Ooncs a 
scpara rla despu lla - cl conjunt de 
ca les de la cobcrt a pro tecto ra el el 
bla t- i csmi co la r les sc moles de 
fo rma grael ual i class ificar- Ies pe r 
mides, en els plallsichlers i pe r pe-
sos cn els snssor. 
Qu ins ca nvis va int rod uir el sis-
tcma de la mi"> lta as ut ro honga res 
rcspccte als t radi cionals molin s 
fari ners? El primer ca nvi és que 
va pc rme trc ob tcnir grans quan -
tit a t s dda ri ncs més fi nes, re fi na-
des i hlanqucs, de més qua lit a t, 
que pe rmc ti en fabri ar pa més 
bla nc. dige ri ble, i amb la cros ta 
més fin a; també va n reba ixa r els 
ostos de prod ucció, consumie n 
poca cnergia i ocupavc n poc es -
pa i lIrba. Peró les far ine res havi-
en de treball a r amb grans quan -
titats de bla t a pre ll bara t i si-
\Lla r-se en 1I 0cs eSlralegicame nt 
ben comunica ts ( p O rl S, ca rrele-
res, xarxa fer roviaria) i/o prop del 
merca t consumidor (7) . 
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Pe r tant , durant molls an ys les 
grans farineresesvan instal·lar en 
zo nes urba nes o en import ant s 
zo nes prod uctores de blal; a les 
zo nes ru ra ls va n funcionar enca -
ra molts anys els ve ll s moli ns h i-
d ra u lics; ada l i Maluqu e r (8) 
han ex plica t bé la importancia 
deis Illolin s fariners en una soci -
etat rural com ho era I'espanyo-
la, i per tan tl a ca talana, a mitjan 
S. XIX. : 
.. Aquesles insta¡'¡acions gairebé 
tan disperses com el poblament ma-
teix, es limitaven a moldre els grans, 
i deixaven per a les fabriques propia-
ment dites la feina de ce rn dre i c/assi-
ficar les farines .. la molta era una 
activilat presenl a 10t arreu, quasi 
sempre discontínua i organilZada per 
empreses minúscules al servei de pe-
lites comunitals de vúns i, a valles, 
simplement de clans familiars. En 
conjul7I el seclor aCluava al marge de 
les lIeis del mercal, de la competencia 
i del benefici, i es reduia a satisfer la 
lI1 és peremptoria de les necessila ls 
humanes: Iransformar en aliment-
I'alimem de base- el blal i els allres 
cereals inferiors n . 
Les primeres farineres modernes 
a Catalunya 
Al po rt de Ba rce lona a rribave n 
ce rea ls de Fil ip ines, Pue rto Ri co, 
Cuba, i a pa rt ir el e la segona mei-
tat del S. XIX, a rran de la li be ra-
Iit zació de l come r\" mund ial de 
ce rea ls, deis Estats Unit s, Ca naela, 
Arge ntina i Rúss ia i de diferellls 
p llnt s el e la pe n ínsu la Ibe rica. 
Ba rce lona i sobretot Sa lll Mart í 
de Proven ~a l s, alesho res mu nici-
pi indepe nde nt, es va n conve rt ir 
en illl po rt antscentres de negocis 
del blat i e1 ' una indú stria meca ni-
ca all xilia rde construcció i man-
tc nilll enl de Ill olins. 
O'entre les farine res més im-
port anls destaca Parera i Guardi-
ola, qu e e l 188 2 in co rpo ra les 
noves maq u ines a uSlro honga re-
ses qu e mo li en 1.499 fan equ es 
(77 .700 litres) de gra per di a . A 
pa rtir d 'a les ho res el canv i fou 
ex trao rdina ri : e l 1904 to tes les 
fa rine rs de Sant Maní s' hav ie n 
mode rnilzal i produ 'ie n e ntre 
500.000 i 600.000 quilos de fa ri -
na dia ris, fins que, a part ir el e la I 
Guerra Mundial, i, com a conse-
qü encia tant de la maleixa guer-
ra , com de la millo ra de la xa rxa 
de ca rreleres i el t ranspon fe rro-
viari , es van construir farineres a 
les zones interi ors de Ca talun ya, 
on lambé podien rebre els blats de 
Castella i Aragó. Sovint es tracta -
va d'edificisde nova plan ta, molts 
deis quals són importa nls exem-
pies de I'aplica ció del modern is-
me a I'a rquit ectu ra indu sl ri a l 
com, per exemple, la far inera del 
sind ica l. de pagesos de Cerve ra, o 
les dues far ineres de Manresa, la 
Flo rinda i la fa ri nera Alba reda, o 
la gran far inera Costa de ViCo 
A la Ca talunya ru ral i a les co-
marq ues de I' interior induslrialit-
zades, com és el cas del Bergll e-
da, bo na pa rt de les far ine res 
s' inSlal·laren en ve lls i importants 
molins farin ers condicionats, i, 
tot i qu e es mode rni tzare n, la 
majo ri a no passa ren de se r moli ns 
hielra uli cs amb a lgunes novelalS 
tecn iques. Aqu est és almenys el 
cas de la farinera del Molí de les 
Flo rs, a Sa ldes, inicialiva del far-
machnic instal·la t a Madrid pero 
fill de Sa ldes, Joa n Trasse rra i 
Cunill . Tot i qu e el Molí de les 
Flors s' inaugura amb una moder-
na maq uinaria, aquesta no passa -
va de se r la del moli ns hidra uli cs 
tradi cionals. El fu lleló de promo-
ció q ue fe u imprim ir Trasse rra 
I'a ny 19 14 per a la ina uguració de 
I'edifici, el descriu d'aq uesta ma-
nera: 
..... ha siguI monlal ab los ultimas 
perfeccionaments coneguls pera fer 
bonafarina y per conseguenl bon pa. 
Ab lal ji. han siguI instalades moles 
Laferlé de las millors, que solzamel7l 
moldrán blal, lenil7l aixís sempre los 
parroquianls la segurelal que lo pa no 
tindré may cap regusl per mal con-
roné. Hi ha ensemps una límpida 
belga que delja lo blal moll nel , 
Irianne les besses, I/avors de 10la 
mena, boll, lerra , rocs, ere. , ab una 
paraula, que ja no hi ha res milla r. 
Lo rorn pera passar la farina está 
montat ab darrers adela mas, essent 
las telas de seda escollida y fem Ires 
Irias, es a dir, farina de 1", Irirs o se-
gonel y segón o cuarras. Lo escairadó 
o peladó ha sigur del maleix modo 
montalab tal perfeccióqueja nos 'pot 
desitjar més: lant las descairades de 
blat com les de blat de moro, s faran 
bé y depressa. 
Per lo blal de modo, pallades y al-
tresgrans hi ha un parell de moles que 
no fáran altrafeina. Lo mateix los dos 
parells de moles que lo descai radó, 
lIimpia belga, torn, que una esmila-
dora pel servey deis parroquians será 
mogul per una turbina que és /'últi-
ma paraula per forr;a mOlrisd'aigua, 
de manera que com 101 serafet meca-
nicamem, resulta rá prompte y be. A 
la nilla mateixa turbina possará en 
movimenl una dinamo perafer lIum 
electricia: Los preus corrents de la 
moltura serán los acostuma ls del 
país " (9). 
Al Bergueda les modernes fa-
ri neres, rol i que moll més discre-
I.es que les sll ara esmentades, van 
se r les que es va n fund a r als prin-
cipals nu clis in duslrials i de se r-
ve is, Giro nell a, Puig-reig i Berga, 
avan\"a l el s. XX; ens referim a la 
"Companyia General de Farines" de 
Gironella, la farin era de Jaume 
Ca us Coro mines ele Puig- reig i ele 
Berga , la hi stú ri a ele la qua l co-
menc:;a co m a molí fa rin e r -a l-
nwn ys dcs elcl s. XV III quan es 
coneix amb el nom de molí no u-
perú que, apront ant el sa l! d'a igua 
també fou ta ll e rdc fu steri a, mo lí 
de cilll cnt i mo lí ele xoco lata. No 
és fin s a ls anys vint ele l seg le pas-
sa t que sembla quc es transforma 
cn fa rin cra , acti vitat que manté 
cl 194 1 (molí maquil e r i de pin -
sos). Amb to t, la moele rnit zació 
a rriba el 1945 de la mil de Jaume 
Corominc s i e l se u fill , que e l 
t ransformen cn una fab ri ca de 
fa rines ( 10) 
l'elaboració del pa: la feina deis 
forners 
Fin s al s. XIX, un cop ob tingud a 
la fa rina, el quc ca lia ferera gua r-
dar-la i p ro teg ir-Ia dei s tem ut s 
ro scga dors, cm maga tze ma r-Ia i 
coure -Ia prog ress iva men t en fun -
cil> dc les ncccssit a ts. Dit a ixí se m-
bla quc fe r pa és fac il. peró la fei-
na dc ls forner s és complexa 
perqut: la qualit a t ele l pa nodepen 
només ele la qua litat de la farina 
sin l> també del procés de panifi -
cació. Per poder fer pa ca I ba rre-
ja r la fa rin a amb a igua isa I i ob te -
nir-ne una massa que ca l co ure en 
un fOrll , qued urant mi l·l eni s fou , 
amb poqu es va ri etats, una cons-
tru cc i<'> d 'ob ra que s' esca lfava 
amb llen ya. 
Quan, fr uit de I'apa ri ció de les 
fa rineres s' aco nsegu i ren fa ri nes 
més refinades i blanques, els for-
ners es va n ve ure ob li ga ts a mi-
ll orar el procés d'elabo ració del 
pa. El primer que va n fer va ser 
mill orar la prim era fase ele l pro-
cés, l' a massa t, in t rod u i n t a n n a Is 
del s. XIX, les primeres amassa-
dores meca niqu es, i e ls p rim e rs 
ferment sq uím ics. Un allITavcnc:; 
illlport ant fou el que va co mpor-
ta r, cn t re 1900 i 1920. el procés 
d'electrifi caci{) dei s fOrll s, que va 
acce lerar es pec tac ul a rm e nl e l 
procés de cocci<'> i regu lacil> de la 
tempe ra tu ra , mol t difícil d 'acon-
segu i r ene ls t ra di ciona ls fo rns de 
lle n ya. Els pri mers forn s e lect ri cs 
comencen a fun cion a r a Aust ri a 
ca p a l 1909 i dcsprés de la 1 Guer-
ra Mund ia l s'escam pa ren pe r tot 
Europa; el primer fo rn elt:Cl ri c 
qu e va fu ncionar a Espa nya ho 
ku a Barce lona I'any 19 16. El 
Dibuix del procés de neteja de la 
farinera de Castelló d'Empúries 
on es veu la complexitat del 
procés de neteja de la farina, un 
procés básic de les farineres. 
1.- Tremuja d 'entrada on es 
descarreguen els sacs de farina 
(dibuixos de Jordi 8allonga) 
2.- La neteja preliminar es fa al 
torn decantador 
3.- Al monitor se separen les 
pedres, palla i altres elements de 
la farina 
4 .- Al carro pedrer se separa la 
farina de les pedres 
5.- Tot seguit la farina passa al 
separador de besses 
6.- Tot seguit entra al separador 
helicoidal que tria les lIavors 
7.- La farina s'acumula a la 
despunradora 
8.- Finalment el gra anava a la 
rentad ora on, per immersió i 
centrifugació, s'eliminava el fong 
del carbó. 
1930 es co me ncen a fer. a Ale -
manya, les prim e res proves de 
ca me res de fermenta ció am b la 
temperat ura co n tro lada, amb 
I'obj ectiu de substitu ir el tradici-
ona l sistema de ca la ixo ns o ar-
mari s, i es van ge ne ra lit zar les 
maqu in es divisores i formadores. 
Pero la introducció de maqui-
naria va dona r Il oc a un pa de 
caracte ríst iques diferent s, d'e n-
vellim ent molt més rap iel. La in-
dústria brita ni ca i a lemanya, la 
més ava nc:;ada de l sector als anys 
¡renta de l s. XX, va come nc:;ar a 
ex perimentar amb I'a plicació del 
fred per tal d'a ll argar la vida de l 
pa . Pe ro la cursa per aconsegu ir 
pá"fresc la va n guan ya r els ame-
ri ca ns inventant el pa de motil e, 
opa amerid . Es tracta d'un pa de 
moll a i crosta tova que incorpora 
en la seva fórmula elements qu e 
fin s a leshores no s' hav ien fet se r-
vir a la indústria de l pa europea: 
gre ixos. emulsionants i estabilit -
za nt s. 
L'esc la t de la Gue rra Civil a 
Espa nya i de la 11 Gue rra Mundi-
a l a l continent e uropeu desp rés, 
. va n frenar el procés d' in vestiga -
ció i d' innovació en aqu es t ca mpo 
Amb to!, durant aquest Ilarg pe-
ríode de co nfli ctes be l·li cs e ls 
ave nc:;os tecn ics aconseguits van 
fer menys difíci l la d istribu ció 
d'aquest aliment basic. Els exe r-
cits, especia lm ent I'a me ri ca, e l 
brita ni c i I'a lemany, van ap li ca r 
to ts aquest ave nc:;os tecni cs e n 
cadena (des de I'obtenció de fari -
na fi ns a la prod ucció de pa), per 
tal de poder ga rantir el submini s-
tra me nt a les tropes. En aq uest 
se n tit es co ne ix un precedent 
des taca t que va lla pena comen-
tar: es tracta del fet que I'exe rcit 
espanyo l ja havia experim enta t 
en elll a rg període de les guerres 
al Marroc, a la deca da deis anys 
vint del seg le passa t, la producció 
en ca dena de pa. El cap ita d'en-
gin ye rs Fortunato Fernández in-
venta un ob rador de fo rn er inte-
gra t i transportable que permetia 
fabri ca r4. 800 racionsde pa de tro-
pa 09.600 panets cada dia. La in -
tendencia militar al Marroc acon-
seg ui a d'aquesta manera so lu -
cionar un greu prob lema (11 ). 
L'escassetat del pa a Espanya ( 
1939-1952) i la posterior libera-
lització 
A ['Esta t espan yo l. on els marges 
de ben efi ci per a la venda de l pa 
eren molt baixos i controlats pe r 
l'Estat, la introducció de les noves 
tecniqu es i maquin es fou molt 
més lent i complex que a la resta 
de pa isos e urope ll s. Des de co-
menc:;aments del S. XX i fin s I'a ny 
1976, els forners estave n obliga ts 
afer els pans a un s pesos, mid es i 
fo rmats establerts ofi cialment, j 
els havien de vendre amb un es-
cas marge de benefici , ja que e l 
pre ll de ve nta estava taxat ofi ci-
alm ent, com el pre u de la sa l, un 
a l! re prod ucle bas ic pels forners. 
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La situació s'agre uj a a partir de 
1940 qua n el govern fra nquista 
formul a l'objectiu de l'au tarquia 
agríco la, és a die e l fet que e ls 
pre us de is productes es fixessin 
per decrel, alma rge de les lIe is de l 
merca l, i e l Servicio Nacional del 
Trigo fixa els cupos de blat a cada 
muni cipi. La resposta de is pro-
duclors fou desviar la producció, 
sob relo l de bla t, ca p al mercat 
neg re, i reduir l'ex tensió deis con-
reus més contro la ts. El resu lta t 
fina l fou una importa nt davalla-
da de la produ cció i un a ugmen l 
de la demanda; a l mercat negreel 
blallripli ca va el preu ofi cia l. 
L'objecli u de ga ra nlir un nive ll 
mín im de racionamen t per a ls 
Ireba ll adors indu slri a ls (450 
gram s di a ri s de pa , fixals en la 
ca n illa de Y c1asse que correspo-
nia a la de is ob rers pero que mai 
es va complir). amb l'objectiu de 
fer més supo n ab le la perdua de 
nive ll adqu isiliu va ser un fracas, 
a lmen ys en a lgunes zo nes de 
Cata lun ya onl 'estraperlo ( 12) i e l 
merca l negree ren mo lt forts ( 13): 
c1 s preus del pa eren dos, 1 res i fins 
i 101 vu i 1 vegades els oficia ls. Tot i 
que els pa',sos europeus van pat ir 
un es circumslancies semblanls 
després de la 11 Guerra Mundial , 
a lots es va aixeca r el racionament 
de pa abans de l'any 1950, i en cap 
sembla que l'es traperlo arribés a 
ser lan impo rtan !. 
O' enl re els mol ts tesl i mon is q ue 
podrÍl:m reco lli r per il ·lu stra r 
aq uesla siluació inl eressa espe-
cialmenl fer referencia a l'exp lo -
siva pasloral que l'a ny 194gel bis-
be de Solsona Vicen te Enrique y 
Tarancón va dedicar a aq uest tema 
i que portava per lítol El pannuestTO 
de cada día , danosle hoy. El bi sbe ho 
expli ca a les seves Confesiones (14): 
"Lo cie rto es que desde finales de 
1948 se produjo en la dióces is de 
So lsona un hecho singular: se man-
tenía el racionamiento normal en las 
zonas rurales - las tres cuartas partes 
de la diócesis-, pero fallaba el racio-
namiento varios días seguidos -y 
hasta semanas enteras- en la zona 
industrialy minera. Esto produjo un 
desasosiego que amenazaba conver-
tirse en una rebelión . Porque les 
faltaba el pan de ración, pero podían 
adq uirir cuanto quisieran en el 
mercado /legro, a precios inasequibles 
para ellos ... Me hablaron varios 
sacerdotes y me escribieron varios 
obreros pidiéndome que me il1leresase 
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cerca de los empresarios y, especial-
mente, ante las autoridades públicas 
para que les solucionasen el proble-
ma. Ellos creían que los empresarios 
hubieran podido facilitar el remedio 
creando en las empresas los llamados 
economatos que, al parecer, estaban 
apoyados por el Gobierno y podían 
facilitar a los obreros los artículos de 
primera necesidad a un precio razo-
nable ... Las cosas empeoraban cada 
vez más. La situación se hacía cada 
vez más insostenible. Era ya cente-
nares de cartas-llegaron lfinal a mas 
de mil-las que yo recibía de aquellas 
familias ". 
El bisbe va escriure la pastora l 
decebut i indignat pe ls sil e ncis 
amb que fo ren rebudes les seves 
propostes previes a la redacció del 
docu men t, tan t per pa rt deis em-
presa ris com de les autoritats; fins 
i tol afirma que la pastora l "tenia 
un ca rácter de ultimátum , que, 
entonces, parecía impropio de un do-
cumento episcopal". La pastora l es 
va escampar com la pólvora i va 
tenir un gra n resso entre els sec-
lors ca tolics i obre rs, ja que es va 
difondre a partir del butll etí de l 
bisbat, alie a la censura , e ls fu lis 
parroquials i a les múltiples edi -
cions de la HOAC. Al cap de poc 
e l Conse ll de Minist res acorda 
s u pri m i r defin i ti va men t e I racio-
nament de l pa. 
Va ca ldre espe rar molts a nys 
perque a Espa nya es normalitzés 
la producció i e l consum de pa; la 
dinadu ra franquista va fomentar 
la concentració deis forners en 
una única associació empresari-
a l per ta l de poder controlar mi -
1I 0r la di stribu ció de la farina i per 
a acon tenta r l'empresariat amb 
un preu polít ic per al qu il o de pa. 
Amb e ls Planes de Estabilización 
Económica deIs anys seixanta, nei-
xen les primeres gra ns indústries 
del secto r que lIenc;:ave n produc-
tes innovadors com el pa de mOI-
El coneixement de les técniques de pa 
america despertaren I' interés deis 
industrials europeus i la firma Ward 
Baking and Co_, impulsora del pa de 
motile america, es va convertir en un 
model a seguir ja que garantia, amb 
éxit, una lIarga conservació i més 
nutrients que el pa tradicional. Per 
aquestes raons, molts governs 
europeus, i també I'any 1931 el mateix 
Ministerio de Agricultura espanyol , 
recomanaren als forners espanyols que 
en fabriquessin , 
lIe, les firmes BIMBO i PANRICO-
DONUTS a Barcelona. Perprime-
ra vega da al nostre país es comen-
c;:a a comercialitzar pa amb una 
marca determinada, seguint e l 
model ame ri ca, i trenta a nysdes-
prés que el ministre d ' Agricu lt u -
ra en recomanés la fabricació, 
L'any 1976 el govern libera lit-
za la venda, és a di r, el forner po-
dia establir una fl eca alla on vol-
gués i introd uir sistemes de venda 
m és m oderns, La liberalització 
de is preus no arr iba fin s l'a n y 
1987, epoca en que també es ge-
nera litze n les panificadores, que 
apliquen les modernes tecniques 
de congelació de l pa , i una vegada 
més Ca talunya acullla seu de les 
primeres empreses que es lIancen 
a la producció del pa congelal cru 
o precuinat, i es lIancen els nous 
models de comercia lització a par-
tir de cadenesde venda propis, que 
introdueixen tipus de pa a liens a 
la trad ició ca talana i fin s i IOt es-
panyola. El seu creixement és tan 
espectacular que fins i IOt algunes 
d 'aq ues tes empreses ja formen 
par! de companyies internacionals 
dedicades al negoci alimentari, 
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